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N un epoca quale la, presente .in 041 
le derrata qoloeiaU son giunge .ad Mfi 
im>lto alto,» §14 ^ .ui>a;i.cosa..^i mas^ii|ia 
pertanaa d'essef^'rìuvetiutp un spcced^wo ad 
iin» del 4 mede^ip^f quale lo z4Cc<Mro, di cu| 
VEuropa noa 4ri)f a meno. , . 

Appena che qp^ìsta; derrata cpwrulò ad ^u^ 
9 ieotare idi prezzo a^venp $ul teriniaare 
del seeolp ^orse , iriapcaropo gli .jBui opei 
di dirigere; a* ci<> le lofX> Hiire. Dopv taqiisHg-* 
gi, ed esperUnend waticati su \^ij prodptq 
come eaip§e , ^sdn§^i» 1 bieterape , fichi , cau: 
ne di formauiùue., e 4^ melica, <ed altri 
dotti , Sutti conyenuero die il migliore .e. piu' 
cmduceute.isuccedauep era Tu va*, i .primi pcrq 
che t^^TQ ponoacere i) processo di ottem*re noq 
solamente ù> sciroppo,^, brpanche lo :w<> 
«ziro dalie :eiVn^^uroun»i Napolitani ^ Ip ricordQ 
con pi^^Gf^e ii Signpr, Miefide Ferrar;^ ^ il 3 i- 

gnor Ornimi A4ria la I?ii;a^ e 
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il fu Signor Antonio de Tomgiasi U quale £n 
dal 1790 pubblicò' il processo , da esso lui pra- 
ticato , nei n.° 83 dei Giornale Letterario di 
Napoli , il qual processo é stato poi riprodotto 
dui: Sì^ooi' Mióhele Tenore nel suo iKÌUa^iBO(‘ 
sulle qualità medicinali delle piante 
della Flora ifiapoUtand stampato nel 1808 , 
che ognuno può consult^e , e che ha servito, 
e serve tuttavia ài nòstri speziali , e credenzie- 
ri per la fabbricazione dello sciroppo d' uva , 
di cui da queir epoca han fatto sempre usiH 
oon grandissiòio vantaggio * ' » 1 ■ a 

Ciò dimostra di appartenere a noi la prima- 
eia dell'invenzione: ma' ‘ciò non pertanto io 
presento al pubblico il processo che ultimo» 
nento ò stato pnbblicato in Francia , non solo 
come più facile ad e^re praticato da ogni,'o 
qualunque persona , ma per aver 'meritata l'ap- 
provaaione di una cottimessione stabilita da quel 
Ministro dell’ Interno , ed un incoraggiamento 
di duecento mila franchi da S. M. I. R- il 
ipan Napolsone con pn decreto datato da 
Saint-Cloud H di aa agosto di quest’ anno . 
f Dalla relazione , che questa Commessione ha 
pubblicata , si rileva che oltre lo sciroppo di 
cui si può fare quell' uso cbe‘ si fa dello sci- 
roppo di zuccaro di canna, Mr. • Lart>che do 
Bergerac ha ottenuta tanta quanti^ di auccam 
che gli é costato da circa un franco la libbra 
di 16 once . Se tanto é il vantaggio che se n'é 
eoià ricavata , quale debbe essere il nostto , eh# 


1 



(fi) 

abbiamo le uve più a buon mercato, e clic 
maturano perfettamente ? 

, Questa fabbricatone consiste i. Nella pre- 
parazione del mosto : a. Nella preparazione del- 
lo sciroppo : 3. Nella preparazione della ma- 
fcavada , ossia zuccaro grezzo : e 4- Nella p«^ 
rificazione della medesima, con cui si uttienv 
la cassonada , ossia lo zuccaro bianco, di cui 
ai può far quell'uso che si fa dello zuccaro, 
che si estrae dalla canna da zuccaro, la quale 
per ragion del clima non si può coltivare nel 
negno di Napoli (i). 


Prtparaùortm dal MoHo 


Tutte le uve contengono dello zuccaro, ma 
non tutte n« hanno la stessa quantitò . Le uve 

C 'ù dolci non sono sempre' le più zuccherose . 

! uve che ne contengono di più son quelle che 
dannq i vini più generosi . Del resto Tesperien- 
sa 4ociderà in ciascuna contrada quali specie 
^ uve dovranno preferirsi . Tra le bianche , e 
le nere d^bbon però preferirai le bianche come 
quelle che hanno meno, principio colorante , e 


• (i) Ahbeitchò le canne a taocaro siano sta- 
te una volta coltivate in qualche contrada del- 
la Calabria Ulteriore , il prodotto non corri- 
’ spondetee , per cui ne fu abbandonata la col- 
■ tivatione : e se . coltivansi in Sicilia ciò ti fit 
pià per lusso ohe per economia. ■ ■ \ 
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rti13^h^frta^t>^*nte■<osrAi^d Itu^Wo. 

La quantità dello RtìrrarO rh^ Hti!- 

!te uVe varia sécorido i climi, lé stagioni j é U 
maturità . Lfe uvt; del mezzogiOrtio danttn j>iù 
tu'ccaro chi* quellé- del nord l>e rarcolife degli 
ènni caldi, e secchi sono più cotiducenti alla 
fabbricazione dello zuCcaro^ che qtiellé drffe 
ilinate fredde, ed umhle. Le uve mature lie 
danrto assai di più clic quelle che non ‘sien 
■giùnte alla loro perfetta maturità . Ma ciò noti 
■ostaffite noti vi é pae^e ove nop possa irttrodut'- 
si la fabbricazione dello scifJpp<» ,'e delld tùè- 
caro d’uva. 

Per ciò fare , Lisoignf» rareoglìér» le uve in 
giornata secca, ed a sole avanzato; bisogna, sen- 
za [MiSinerle, adattarle nei 'cartestri , è portarle con 
(cautela nèlta casa , stendendole sulla paglin ih 
lift Itrr^o 11 riuso , e s''é possibile al Soler Oopo 
averle cosi tentile pi'r cinq'tù o Sei gtortii m- 
St^na s^ aftell-arle, separando i granelli guasti , 
ed immaiuVi‘ e quindi dono avtìrlv fatte follà- 
re, o pigiarle ài modo ormiùariò’; Si fa versate 
f! mosto immediafamente, facendolo passare per 
' àtna tela rara , onde separarlo dalle nocini ,gcÉ- 
ri , raspi, ed altre particelle eterogenee. Si*ar- 
terta cne non litstigna pestare , o fonare le ave, 
nè nrernerl»* sotto al toichio che leggermenré. 
H ni più del mosto che rimane si puòdestina- 
're per fahbrieame vino. 

* s. Il mosto estrarto non tarda a fermentare , \e 
se si fa arrivàce a questo punta non è più baa- 


(7 ) 


ko per rioa>tir»« 1« sciroppo , « ptH lo ztiecanl, 
•Aisogvia dnàoue prevenire , ed impedire la fer- 
mentazione , lo che si ottiene col mezzo della 
floilatara nel modo s«^uente . 

' A misura che" il- mosto cola a traverso dellà 
•ala -si fa passar nella botte , éd appena si é 
q4iesta riempiuta di un quarto si calano den^ 
uo tre o quattro solfanelli accesi , e si chiuda 
il -coccAiiume Rstinti’-i solfanelli si agita la 
kotve per •gni lato aino che il vapore solforo- 
so si sia sciolto nel mosto. Quindi si lascia in 
riposto sino che il vapore non faccia più sfor- 
zi sul tufaOQiotó^ Dcqio dò si stura, e si em- 
pisce sino alla metà , e si ripete la solfatura co- 
me pnina . 6i fa koi lo stesso empiendola- tino 
a. tue qaasti-f o.nnalmente allorché la botte é 
intieramente . -t ^ 

■Dopò un jgsomo di riposo il mosto che si 
trova già chiarthrato j e senza colore , si cavft 
dalla botte, avendo Cura di sepat-are il chiaro 
dal rortiido di'é al fondo-, e prima di versat»* 
io èn altra botte si fi» passàriS per la tela ^ on- 
de ei^eeflo da qualche pezzetto ”di solfo hórt 
bruciato , e da qualunque altra particella et#- 
^ rogenea . Nella botte ) ovte si deve riporre , al 
" debbono prin» bmcìare tré o quattro solfaneK» 
K 5* Non bisogna esser avaro per il solfo , poi- 
ché la solfe tura non solamente preserva il mo- 
sto, ma fecilka l’estrazione della maseoi’aJa , 
che rie^ migliore ; ed infetti Mr. Foucques 
solfora il suo «aosto non una ^olta sola , ma 
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tre volte ■» per tre giorni consecutivi : «d ogni 
volta ha bara di Ben separare la parte chiaiis> 
£cata che il mosto depone . < 

Il mosto quando è cosi preparato si conser* 
va per molto tempo senza pericolo che ferraen^ 
ti . Si può però risparmiare la sollatura allora 
quando si ha il comodo di far passare il mo> 
•to appena estratto rìelle caldaje destinate al- 
r evaporazione : ma se si deve conservare , co- 
me succede nelle Fabbricazioni in grande y in 
aol£atura é indispensabile i 

* t 

w- Preparaùon» dello Sciroppo. 

Gli utensili necessari per preparare k> sdrop* 
|x> d’uva sonot i. Le caldaie più o meno 
grandi secondo la quantitii . a. Molti bacini di 
rame come quelli che usano i confetturiari ^ 
cioè poco pròfondì e molto aperti , ciascuno 
della capacitA di sette in otto caraffe r 3w Un 
telaio di legno su cui ti deve stendere un pe»> 
ao di tela per passare il mosto dopo che iarà 
stato disacidificaU>,e chiariheata 4* Oei vasi di 
terra cotta di figura conica , oppure di legno , 
per riporvi il mosto , e poi lo scuoppo , e Un 
pesa liquore, ossia l’ aerometro di Beaumé (t.)^ 
Preparato, come si è detto , il mosto si po-> 

, (0 Q’*csto stì'umento di fraìfìuicu in Noi* 
peli da Saverio Bianchi Strada di S. Giacomo^ 
e ù vende per carlini dieci inciuea l' attaacm* 


{ 
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lic nella caldaja , e si accende il fuoco . Bi> 
scaldato poi sino al punto da poterci tenere il 
dito immerso , si toglie il fuoco , e vi si gitta del 
carbonate di calce (i) bene spolverizzalo . Ciò 

f iroduoe una viva euervescenza . In queste 
rattempo si. agita il liquore, e vi ai gitta altro 
carbonato di calce a più riprese sino che l'ef* 
fervescenza non sia terminata . Dopo ciò ai 
riaccende il fuoco, e si lascia bollire alquanti 
minuti . .Quindi si versa il mosto già saturato 
nei vasi di terra cotta , di figura conica , o 
pur di legno, e si lascia riposare per venti- 
quattr' ore . Passato questo tempo si ripone 
nuovamente nella calJaja badando o non far 
mescolare la parte chiara colla torbida, eh' è 
nel fondo f la quale passata per il feltro si può 
mescolare e riunire alla massa . Ciò fatto si 

S tocede alla chiariheazione che si fa con de’ 
iancbi d’uova, o col sangue di bove. Se si 
adoperano i bianchi d' uova ve ne bisognano 
dodeci per ogni cantajo di mosto. ,1 bianchi si 
battono con una Spatola,- e mischiansi prima 
— - _ • ■ - ^ ^ 

(i) Souo nome di carbonato di calct /in- 
tende non solamente la polvere di marmn 
bianco , e di qualunque altra pietra calcarea, 
ma bensì i gusci delle uova , e delle osttiché 
ben polverizuui , escludendo però tutte quelle 
materie calcaree che possono contenere della 
magnesia . Mr. Foucquet si sen e anche delle 
ceneri lisciviate. 


r 
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-«rtn un« gioitola qaantità di moSMi AdivpérirtfJ^ 
doM il sangue di bote fle ne fanntf sieioglieile 
tre rotbii per fc>gni camajo di mosto,- -iti una 
piécxda portione del ttiecl^imo ^ e poi si unisce 
tielia mflSsa. j» • - ^ 

■ Messo biella caldnjo il mosto con i bianchi 
•d'iiotd^ o col sanane di bore, si agita il flun 
do V si accende il luoco , e si schiuma con mol« 
Ca cara ; quindi et fa bollire sino ohe il mostd 
boUendo segni il grado o6 , oppur ay dell'aere» 
tnetm di Beautné .r Allorà si leva il méetd dal* 
la oaldsjg, e si ripone Mèi vasi di tarta^^ o di 
legni*-, alio van tenuti ;in luogo freséo 'acciA 
possa de^terre urta partC'idei sali estranei all^ 
iuiéQaro-«> 'IVmtit» cosi’ alquanti giorni si'decan» 
Vèrsa liti , bacini di rame far quivi 
terDiinam 1* ulntna evaperadonelL o t 

^ In quest' nltima bollitura bisogna «trirare il 
fuoco, Hon far riscaldare i bacim- che dalla sei- 
la pane inferiore dei’ medesimi -agitare conti» 

' Muaftiente lo sciroppa oon una spatola,, e con^ 
tÌM*are cosi sino a dW' i4 . liquore^ etoft segni 

il j^ado 5o dell’ au rowt o t ro ^ 

\Se la tetnpepacura.tfeU’ Atmosfera non é'al 
grado vicino al zero del termometro di Reati» 
niur la concentrazione dello sciroppo si può 

^ . M -a - i* « ■ M > i li n i 

vece dell' Mrometro m puè versare 
<. lo soiroppo in un. •piatto , e lasciatelo raffred'' 
dare, si vedi à sa abbia acquistata la debita 
consistenza. - 


< 




portare sino al grado 54 dell' aerometro. 

£’ cosa importante di solleoifare la concetti- 
trazione dello sciroppo, ed agitate spesso il li- 
quore , acciò non si attacchi alle pareti , ed al 
^mio del vaso . In caso contrario si corre pe- 
ritolo che si annegrisca , e che prenda un gu- 
sto di bruciato che lo rende non adatto agli 
tisi’ai quali si vuol destinare . Ed essendo al- 
tresì importante che il liquore si raflneddasse 
subito, si può nel versarlo farlo passare pef 
tin serpténtino bagnalo nell’ acqua. • 

Tutta la provvisione dello sciroppo , quatti- 
tunque fatta in varie volte , si può unire OeK 
lo stesso vaso, e lasciarla per qualche giorno 
in riposò . Si ripone quindi in bottiglie ben 
chiuse col sughero, e si conserva in cantina, 
per servirsene .all’ uopo . Volendosi poi HcrtVar- 
i»e lo zuccaro va riposta nelle teriiie tenute in 
luogo fresco, coperte di panni per s>aivaiie dal- 
ia polvere. * *1 

V ' > *? 

^ ■ PfepafàtiÓTte delia ^ . 

; • ' • . » i . * . . • •• .• '.7 • ' • i 

" - Dòpo venti o trenta gitìtni thè te sciropptt 
jfat stato itt riposo n^le teline', si pfecipit'a al' 
tendo détte medesinlfé un deposito granelloso 
t?he empiscé le terme sino a tre* quarti )delt4 
tero capacità . tjuesto deposito si’terttia'’ tanto 
più presto quanto più la temperatura ò fttedda^ 
per ro tAe convien firre questa opera^torte rieir^ 
in verno .« Si può però faeilkaro ed ■ ittG^lìeràft . 




* . * » 

la formazione di un tal deposito TerMndo neV 
lo sciroppo della mascavada già estratta pri- 
ma , e ronltiplicandone le superficie con d^| 
bastoni impiantati nelle terine. 

Allorché nonjti é più speranza^ di altro de- 
pòsito, si decanta lo sciroppo che non. si è 
granellato, ma é ben fatto far il tutto passare 
per un buratto per separare intiei ainenté la 
mascavada dallo sciroppo , il quale può servi- 
re a diversi usi economici , facendola concen- 
trare sino ai grado ^ , e Sy *, per cosi prevenire 
qualunque ulteriore movimento di fermenta- 
zione. 

• - » • . * 
PurificmioM della Mascavadà, 

La mascavada per ben purificarla, e ridury 
la a cassórtada > ossia zuccaro fino , hai bi* 
•ogno di essere Irane sminuzzata . Quindi ai ri- 
pone ne* sacchi di una buona tela, non del tut- 
to grezza, che vanno prima passati per il fuo- 
co onde restino oonsunti i piccoli fili che si 
mischierebbero collo zuccaro . Pieni i sacchi si 
dispongono uno accanto, all’, altro sotto al 
torchio premendoli prima leggermente , e quin- 
di a grado a grado più fòrtemente . Lo scirop^ 
po che si «ava dà questa prima pressione^ può 
servire a tutti gii usi ai quali m destina lo 
sciroppo, di cui abbiamo parlato... 

Terminata la pressione si leva’ [a, . mascava* 
da dai sacelli, e si spànde su delie tavole, 0 


I 
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« *S{Kri^rerma . Quindi si umetta questa polve** 
rè c<3n un pc^o di acqua fi esca; s' impasta , e 
si sottomette come prima ad una seconda pres* 
sloiie. 

Replicata più volte questa operazione sl‘qt- 
tiene "una qualità di zuccaro^ di un bianco 
no poco ^atlognolo., ma senza cattiVb sapore,* 
elle si piiò destinare ai medesimi usi ai quali 
s* impiega ló zucòaro di canna. 

Le acque sciroppose che colano dal torchiò 
non han* bisogno 'se non se di esser nuovamen- 
lé concentrate per’ foi^mare degli sciroppi di 
buona qualità. 

Per ■ aare à questo zuccaro un poco più 
di biànchezza , è fergli acquistarè le qualità 
dèlio 'zuccaro fino di canna,* sì può in vece 
deir acqua imbeverlo di spirito' di Vino {^alcol') 
al grado al 5o , e sottometterlo al tòrchio , 
dome prinÀa - Cosi diviene bianchissimo ’/E pef-** 
«hé possa perdere l’ odore delf alcol basta' te- 
lierlo su delle tàvole esposto all’ aria. 

Lo* spirito di^’vino che fia' servito la^ prima 
volta^'può anche servirè per altre dud vtwle, ò 
sino cne. non si sia fortemente colorito , ó che' 
abbia acquistata una consistenza sdiropposa."^ 

’ Quando Ì 2 L^fhàscà^ada foése’niolto secca 
conviene adoperare un alcol di più “debole, • e 
se "dopo le operazioni fatte non si sia inbian- 
ciiita/si replicano Je bagnature, e le pressio-* 
Sii. -E non' essendo queste né lunghe , nè spe-‘ 
iose si possono pratioare in '' picche porziòtri 

fi. » 

!.. ^ ^ • 

' ' ' . 


é 

' ✓ 




1 » 


• /. 


( H > 

Cosi Jq zuccaro s^iulbianchi3ce^q4P; JWfglfO fe 
e più sollecitamente , per la ragiutu: «^Mf il tor-, 
chiù agisce oguahrk'iite su tutUi la massa. 

Nelle piccole fabbricazioni in vece del tor-f, 
chio si possono stringere i saccbi colie matpt . 

* Òttenuto in si fatta guisa lo zuccaro d’ 
si può destinare a tutti quegli usi, ai si 

destina lo zuccaro di canna ; e si p<v^ rendere, 
anche più puro riducendolo in pani , come ha, 
fatto M.r Foucques . ' . . 

■ III 1^ » ' ' — ~‘r- ■ • 1 

Jo non debbo terminare questa istruzione sei>» 
za rapportare le osservazioni fatta dai Signorii 
^ J^i^nquelin., Proust, ^urtifUet, e 
IfwmetUi^ da, quali è stata comituiaa 'la cony^, 
metksìone ii>caricata deli'esatne del procc^ 
in Francia • Queste sono . > 

\r Che non bisogna contbndere lo zuccarP di. 
uva, con quello di canna quantunq^ue posiìa. 
s$xyi(g^ai medesimi usi , ^ 

• a. Che lo d’ uva à .*?***to auocherosc^ 

4j, guellq^dl oaona, e omne. tal^ bisogna .im« 
picgiulia ii, donuio. pcf ou#a«raa .ii m^desinn^ 
«fletto • I,. . 

i>. Che jn.ziicnarp* d’uva è «meno sotuodq 
nell’ acqua- lireddny e. si liquidi jfl U4 
deboliss^no , . , ,r , 

Si aggiunga' a (9ÌÙ che lo ;ittCcaro d’uva 
scia. per residuo, una grande quantità di set* 
iop|-jQ., Infatti un,canwijo ,di sciroppo ,dà 70 
l'otoli di TnqscAyadif, .j dai quiidi otteagemo ^ 
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